





A report on the difference in the nitrates content in sausages sold in Tsuyama city
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A 3.72 ± 0.36
B 50.77±10.81
C 29.86 ± 5.59
D 50.12 ± 3.04
E 24.74 ± 1.85
F 43.99 ± 1.01
G 11.78 ± 2.20
H 45.60 ± 0.85
I 47.72 ± 1.90
J 33.44 ± 2.45
K 34.21 ± 4.63
L 44.68 ± 1.59
M 45.55 ± 1.63
平均 35.86 ± 2.92
*値は平均値±標準偏差
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る。食品添加物としての亜硝酸塩も多少なりとも毒性
があり、使用基準内であれば何ら問題がないとは言え
ないこと、また幼児等の子供に対しての毒性も十分に
検討されていないことを踏まえ、製造者は、添加量減
少の配慮は必要であろうと考えられる。亜硝酸塩は、
酸性条件下で第二級アミンと反応し、発がん物質であ
るN−ニトロソアミンが生ずる。しかし、亜硝酸塩が
添加物として摂取される量は、天然に存在する食品由
来で体内で生成吸収される量に比べて、問題になり得
ないほど低いものの、摂取量を抑えることには異論は
ない。
　ソーセージを作る工程では、肉の塩漬処理時に亜硝
酸塩の使用量は、基準値を超える量を使用しても、製
品完成時の硝酸根としては、基準値以下となる報告が
ある５）。この場合では、製造工程でのムラによって
は、基準値以上の硝酸根が検出される可能性もある。
今回の検査では、地域で作られている獣肉ソーセージ
で亜硝酸塩の含有量にばらつきがあり、時には多量に
含まれる可能性もあることから、今後も定期的に調査
を試みたい。特に小さな工場や自家製という場合に、
安定した製品が作られているのかを調査したい。ま
た、これらのソーセージに含有される亜硝酸塩の量的
なバラツキが、それぞれのメーカーごとで存在するの
かを、大手メーカーも含め、製造時期・ロットが異な
る商品で比較したいと考えている。
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